A Exposi¢cdo dos produtos deve ser realizada
de maneira organizada, em pilhas lineares
sobre balcdes ou caixas plasticas, sempre
mantidos higienizados. As balancas devem ser
calibradas periodicamente, evitando erros na
pesagem e na precificagcao.

Na area de vendas devem ser disponibilizadas
informacdes sobre os produtos, como nome
do produto, classificacdo, origem, fornecedor e
data de embalagem.

Produtos que suportam um manuseio mais
intenso, como, por exemplo, batatas, podem
ser escolhidas pelo consumidor ou serem
colocadas em embalagens onde existe uma
otima circulacdo de ar, como € o caso de
redinhas.

Verifigue se junto de alimentos ndo sdo arma-
zenados venenos ou outros produtos quimi-
cos, estes podem causar riscos a sua saude. Os
desinfetantes, como agua sanitaria, por exem-
plo, devem possuir registro no Ministério da
Saude (MS).

NAO PERMITA QUE O CLIENTE:

% .Apalpe os alimentos (carnes ou frutas), pois
este habito favorece a deterioracdo mais
rapida dos mesmos. Lembre-se ele também
pode contaminar os alimentos com as maos
sujas, cabelo, saliva, tosse, espirro etc.

% Prove os alimentos sem a higienizacao
Prévia. Isso pode contamina-los, além de ser
prejudicial & sua saude.

% Jogue lixo, cuspa ou escarre no chao.
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Fonte de Imagens: Manual da FAO (Buenas practicas de
higiene en La preparacion y venta de los alimentos en La
via publica en América Latina y el Carbe).
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Boas Praticas Sanitarias
Para Feiras e Mercados

ORIENTACOES GERAIS
Feirante, venda certo!
Figue atento as normas sanitarias.

Origem - Somente compre seus produ-
tos de fornecedores de confianca e, de
preferéncia, que vocé conheca a proce-
dénciaoulocal de producao.
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Procedimentos
basicos de higiene

% Ao manipular os alimentos, trabalhe somen-
te com materiais de facil higiene, como
tdbuas plasticas, facas de cabos plasticos ou
de aco inoxidavel;

% ;Somente embrulhe, primeiramente os
alimentos, inclusive ovos, em embalagens
plasticas transparentes, isopores ou papéis
nao coloridos (sem corante) de primeiro uso
para ndo contamina-los. Portanto, ndo é
permitido o uso de papelao, jornal, sacos
plasticos coloridos para proteger ou embru-
Ihar os alimentos. Além disso, estes materiais
também ndo servem para forrar o balcao;

% Ao manusear, transportar ou comercializar
seus produtos, mantenha os cabelos sempre
protegidos por lenco, boné ou gorro, a barba
aparada, as unhas sempre curtas, limpas e
sem esmalte.

% Evite o uso de perfumes;

& Use sapatos fechados para evitar acidentes
de trabalho.

% Retire os acessorios (reldgio, pulseira, anel,
brincos) ao manusear, transportar e comerci-
alizar os alimentos;

% O uso do uniforme € essencial a sua saude e
€ bom para o negdcio, pois demonstra
organizacao e limpeza;

%, Ordenamento da feira: Escolher os produtos
mais vendidos na feira e separa-los em
pontos estratégicos, para que o cliente
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percorra toda a feira gerando mais negdcios;

% Os produtos de facil deterioracdo deverao
estar localizados em local protegido do sol e
arejado e quando necessario sob refrigera-
cdo indicada pelo fabricante (carnes, ovos,
peixes, visceras, queijos);

% Os produtos artesanais (doces, cocadas,
compotas, beiju, farindceos, dentre outros)
deverao estar devidamente embalados e
rotulados e mantidos em ambiente limpo e
arejado;

% Os carrinhos de transporte de alimentos
para o consumidor deverdo ser utilizados
sempre apods a higienizacdo dos mesmos,
evitando a mistura de produtos que favore-
cam a contaminacao.

% Durante a comercializacdo dos produtos nédo
é permitido acender incenso, sentar no local
de venda dos alimentos e expor frutas ja
descascadas. Ao fazer pequenas reformas
no local, como pintura, por exemplo, dentre
outros trabalhos, ndo comercializar ou
armazenar seus produtos temporariamente;

% N&o jogue resto de alimentos, cascas, ou
(espaco) folhas no chao, ensague-os e
mantenha-os distante dos alimentos para o
consumo;

% Atenda as normas sanitarias e cumpras as
exigéncias da VISA. Deste modo, vocé evita
se contaminar, contaminar o cliente e o
ambiente, proporcionando saude a todos;

% O ndo cumprimento das normas podera
acarretar penalidades e perda do seu cliente.
Fique atento!!

pag2

E permitida a comercializacdo de
animais vivos na feira exclusivamente
para fins religiosos e somente quando

mantidos distantes das areas de

manipulacdo e comercializacao de
alimentos, devidamente inspecionados
pelos 6rgaos de defesa sanitaria e em
perfeitas condicdes de saude.

E proibido o abate de animais na feira:
aves, caprinos, ovinos, coelhos etc.




